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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formula minuman bubuk berbahan dasar beras hitam untuk lansia 
penyandang diabetes mellitus (DM) tipe 2. Formulasi minuman bubuk dilakukan dengan mencampur bubuk nasi 
beras hitam dengan ekstrak protein kedelai hitam, ekstrak antosianin beras hitam, aspartam, dan garam dapur 
berdasarkan perhitungan energi total, cita rasa, dan kadar antosianin total. Analisis meliputi komposisi kimia (kadar 
air, abu, protein total, lemak total, dan karbohidrat) bubuk nasi beras hitam, ekstrak protein kedelai hitam dan kadar 
antosianin total. Pada minuman bubuk hasil formulasi dihitung komposisi nilai gizi, uji kesukaan, aktivitas 
antioksidan, dan Angka Kecukupan Gizi (AKG). Hasil penelitian menunjukkan bahwa satu takaran saji dengan berat 
19,91 g/200 mL mengandung antosianin 100 mg/takaran saji, karbohidrat 10,34 g, protein 5,91 g, dan lemak 0,77 
g. Minuman yang dihasilkan memiliki tingkat kesukaan sebesar 4,8 (netral-agak menyukai) berdasarkan uji sensoris 
pada lansia, memiliki aktivitas antioksidan 93,33±0,95% berdasarkan kemampuan penangkapan radikal DPPH, dan 
mampu mencukupi 3,68–4,52% kebutuhan energi total/takaran saji berdasarkan AKG lansia per hari.  
 
Kata kunci: Beras hitam; lansia; formulasi; minuman bubuk; diabetes mellitus tipe 2 
ABSTRACT 
The aim of this research was to get a formula of black rice powder beverage for elderly with type 2 diabetes 
mellitus. The formulation was done by mixing gelatinized black rice powder with black soybean protein extract, black 
rice anthocyanin extract, aspartame, and salt based on total energy calculation, taste, and anthocyanin content. The 
analysis included chemical composition (moisture, ash, total protein, total lipid, and carbohydrate content) of 
gelatinized black rice, black soybean protein extract, and total anthocyanin content. Nutritional composition, 
sensory, antioxidant, and recommended dietary allowance of beverage powder was examined. The result showed 
that each serving with weight 19.91 g/200 mL contained 100 mg of anthocyanin, 10.34 g of carbohydrate, 5.91 g of 
protein, and 0.77 g of fat. The beverage had 4.8 (neutral-rather like) of preference level based on sensory analysis 
in elderly.  The antioxidant activity based on DPPH radical scavenging ability was 93.33±0.95 % of and could suffice 
3.6–4.52% of total energy/serving based on recommended dietary allowance. 
 
Keywords: Black rice; elderly; formulation; powdered beverage; type 2 diabetes mellitus 
 
PENDAHULUAN 
Lansia membutuhkan perhatian yang sangat serius 
karena mengalami perubahan dan kemunduran fisik 
maupun fisiologis akibat penuaan (Navaratnarajah dan 
Jackson, 2013). Penuaan pada lansia menyebabkan 
peningkatan kondisi stres oksidatif (Kumawat dkk., 
2012) yang memicu penyakit degeneratif seperti DM 
tipe 2. Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar, 
prevalensi DM tipe 2 di Indonesia pada kelompok lansia 
paling tinggi jika dibandingkan dengan kelompok usia 
lain. Pada tahun 2007, prevalensi DM pada lansia di 
Indonesia sebesar 14%, kemudian mengalami 
peningkatan menjadi 25,6% pada tahun 2013. 
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Lansia penyandang DM tipe 2 membutuhkan asupan 
energi dan antioksidan untuk menjaga kesehatan dan 
melindungi lansia dari kondisi stres oksidatif. Antosianin 
merupakan salah satu antioksidan yang memiliki 
kemampuan dalam menangkal radikal bebas penyebab 
stres oksidatif (Hou dkk., 2013a). Salah satu bahan 
pangan yang mengandung antosianin ialah beras hitam 
(Chen dkk., 2012). Beras mengandung karbohidrat, 
protein, dan lemak yang dapat digunakan sebagai 
sumber energi. Antosianin dari beras hitam dilaporkan 
mampu memperbaiki kondisi DM dengan cara 
meningkatkan sensitivitas insulin yang ditandai dengan 
penurunan indeks homeostatic model assessment insulin 
resistance (HOMA-IR) dan menurunkan penanda tingkat 
stres oksidatif (malondialdehid dan glutation teroksidasi) 
pada tikus Sprague Dawley yang diberi pakan tinggi 
fruktosa (Guo dkk., 2007). 
Konsumsi beras hitam pada lansia penyandang DM 
tipe 2 akan mengalami hambatan akibat berkurangnya 
gigi dan kemunduran fungsi fisiologis dalam sistem 
pencernaan. Pramitasari dkk., (2013) telah melakukan 
penelitian pengembangan produk minuman berbasis 
beras hitam dalam bentuk bubuk yang mudah 
dikonsumsi lansia. Akan tetapi, aktivitas antioksidan dan 
kadar protein pada minuman tersebut masih rendah, 
serta mengandung sukrosa yang cukup tinggi sehingga 
tidak baik untuk lansia penyandang DM tipe 2. Oleh 
sebab itu, dalam penelitian ini dilakukan perbaikan 
formula dengan penambahan ekstrak antosianin beras 
hitam dan ekstrak protein kedelai hitam. Kedelai hitam 
dilaporkan mampu menurunkan kadar glukosa darah 
dan meningkatkan sensitivitas insulin pada tikus 
diabetes (Jang dkk., 2010). Selain itu, digunakan 
aspartam sebagai pengganti sukrosa untuk 
meningkatkan cita rasa tanpa menyebabkan kenaikan 
kadar glukosa darah. 
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formula 
minuman bubuk berbahan dasar beras hitam yang dapat 
digunakan untuk melengkapi kebutuhan gizi lansia dan 
mempunyai sifat sensoris yang disukai, serta 




Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah beras hitam varietas Wulung dalam bentuk beras 
pecah kulit yang diperoleh dari petani di Sawangan, 
Magelang, Jawa Tengah; kedelai hitam varietas Malika 
diperoleh dari Pacitan, Jawa Timur; dan ekstrak 
antosianin beras hitam dalam bentuk bubuk diperoleh 
dari Shaanxi Zhengseng Kangyuan Bio-medical Co., Ltd., 
China. Sebelum digunakan, beras dan kedelai disimpan 
di ruang pendingin pada suhu 4 °C, sedangkan ekstrak 
antosianin beras hitam disimpan dalam ruang pendingin 
suhu -20 °C untuk menghindari perubahan komposisi 
kimianya. Bahan tambahan yang digunakan untuk 
formulasi adalah pemanis aspartam dan garam dapur. 
Bahan kimia yang digunakan yaitu heksan, etanol, 
Na2SO4, HgO, H2SO4, akuades, asam borat, BCG-MR, 
NaOH, Na2S2O3, HCl, petroleum eter, KCl, NaCH3COO, 
vitamin C, dan metanol yang diperoleh dari Merck 
(Darmstad, Jerman),serta DPPH yang diperoleh dari 
Sigma Chemical Co. (St. Lois, MO).Bahan kimia yang 
digunakan memiliki spesifikasi pro-analisis. 
Pembuatan Bubuk Nasi Beras Hitam 
Pembuatan bubuk nasi beras hitam dilakukan 
menggunakan metode dari Sutinium dkk. (2008) 
dengan modifikasi. Beras hitam disortasi, dicuci, 
kemudian ditanak menggunakan air (beras:air = 2:3 
(b/v)) selama 20 menit. Selanjutnya dilakukan 
pengukusan selama 30 menit sehingga diperoleh nasi 
beras hitam. Nasi beras hitam kemudian dikeringkan 
menggunakan pengering cabinet pada suhu 50 cC 
selama 16 jam. Selanjutnya dilakukan penepungan dan 
pengayakan sehingga diperoleh bubuk nasi beras hitam 
yang lolos ayakan 80 mesh. 
Pembuatan Ekstrak Protein Kedelai Hitam 
Kedelai hitam yang telah dihilangkan kulitnya 
ditepungkan dan diekstrak menggunakan heksan 
(heksan:tepung kedelai = 3:1 (v/b)) selama 2 jam 
dengan pengulangan sebanyak 3 kali. Adapun 
penggunaan heksan dalam penelitian ini telah disetujui 
oleh Komisi Etik Penelitian Kedokteran dan Kesehatan, 
Fakultas Kedokteran, Universitas Gadjah Mada (Ref: 
KE/FK/1121/EC). Minyak dan heksan dibuang 
kemudian tepung kedelai dikeringkan sehingga 
diperoleh tepung kedelai rendah lemak. Tepung kedelai 
rendah lemak selanjutnya diekstrak menggunakan 
etanol 80% (etanol:tepung = 5:1 (v/b)) selama 12 jam 
untuk mengurangi padatan terlarut. Etanol dan 
padatan terlarut dibuang kemudian tepung dikeringkan 
menggunakan pengering cabinet suhu 50 °C selama 16 
jam. Setelah itu, dilakukan penepungan dan 
pengayakan sehingga diperoleh ekstrak protein kedelai 
hitam yang lolos ayakan 80 mesh. 
Analisis Kimia 
Analisis kimia dilakukan pada beras hitam mentah, 
kedelai hitam mentah, bubuk nasi beras hitam dan 
ekstrak protein kedelai hitam meliputi penentuan kadar 
air dengan metode termogravimetri, kadar abu dengan 
metode pengabuan langsung, kadar protein total 
dengan metode mikro-Kjeldahl, kadar lemak total 
dengan metode ekstraksi Soxhlet, dan kadar 
karbohidrat dengan metode by difference (AOAC, 
2005). 
Formulasi Minuman Bubuk 
Satu takaran saji minuman bubuk terdiri dari bubuk 
nasi beras hitam, ekstrak protein kedelai hitam, ektrak 
antosianin beras hitam, aspartam, dan garam dapur. 
Semua bahan tersebut dicampur menggunakan metode 
pencampuran kering. Adapun formulasi minuman 








bubuk dilakukan berdasarkan penentuan energi total 
dan persentase sumbangan energi yang dibentuk oleh 
bubuk nasi beras hitam dan ekstrak protein kedelai 
hitam. Formulasi minuman dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Formulasi minuman bubuk berbahan dasar beras 
hitam dan kedelai hitam 
 




Energi total 70 kkal 
 
Berdasarkan formula yang disajikan Tabel 1, 
kemudian ditentukan variasi kadar antosianin pada 
minuman seperti yang disajikan pada Tabel 2. 
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Pengujian Sensoris 
Pengujian dilakukan kepada 30 panelis lansia untuk 
mengetahui tingkat kesukaan terhadap 5 macam 
formula minuman dengan variasi jumlah penambahan 
ekstrak antosianin beras hitam. Uji kesukaan dilakukan 
dengan memberikan skor pada atribut mutu produk 
meliputi: warna, aroma, rasa, dan keseluruhan dengan 
skala 1 (sangat tidak menyukai) – 7 (sangat menyukai). 
Adapun kriteria panelis yang digunakan ialah berusia 
55–65 tahun, berjenis kelamin pria dan wanita, dan 
merupakan panelis tidak terlatih. Sebelum dilakukan 
pengujian sensoris, minuman bubuk dilarutkan dalam 
200 mL air suhu ±30 °C. 
Penyiapan Ekstraksi Sampel  
Sebanyak 1 g sampel dilarutkan dalam 10 mL 
metanol-HCl 1%. Selanjutnya dilakukan maserasi selama 
24 jam pada suhu 4 °C. Sampel disentrifugasi pada 
kecepatan 3000 rpm selama 15 menit kemudian 
supernatan diambil untuk analisis antosianin total dan 
aktivitas penangkapan radikal DPPH. 
Analisis Antosianin Total 
Analisis antosianin total dengan metode perbedaan 
pH dari Giusti dan Wrolstad (Astadi dkk., 2009) 
dilakukan pada beras hitam dan bubuk nasi beras hitam. 
Ekstrak sampel sebanyak 0,1 mL dicampur dengan 6,4 
mL larutan buffer pH 1 dan pH 4,5. Kemudian dilakukan 
pengukuran absorbansi pada λ = 513 dan 700 nm 
menggunakan spektrofotometer (Spectronic 8000). 
Kandungan antosianin dihitung menggunakan 
Persamaan 1. 
Kadar antosianin (mg/g): 
𝐴
𝜀𝑥 1
 x BM x FP   (1) 
 
Keterangan:  
A  = absorbansi 
    A= [(A513-A700) pH 1 – (A513-A700)pH 4,5] 
BM = berat molekul (449,2) 
FP = faktor pengenceran 
ε  = koefisien ekstingsi molar sianidin-3-glukosida 
= 26.900 
Analisis Aktivitas Antioksidan 
Analisis aktivitas antioksidan dilakukan 
menggunakan metode penangkapan radikal DPPH ( 
Liyana-Pathirana dan Shahidi, 2007). Sebanyak 0,1 mL 
ekstrak sampel (kadar 100 ppm) ditambah 0,5 mL 
DPPH 0,5 mM, ditambah 4 mL metanol, divorteks 1 
menit, inkubasi 60 menit, selanjutnya dilakukan 
peneraan absorbansi pada 516 nm. 
 




 × 100%          (2) 
 
Kontrol mengandung 0,5 mL DPPH dengan 4 mL 
metanol. Standar yang digunakan dalam analisis ini 
adalah vitamin C (kadar 100 ppm).  
Analisis Statistik 
Data yang diperoleh diolah menggunakan 
Statistical Product dan Service Solution (SPSS) 16.0. 
Pada pengujian sensoris, data diolah menggunakan 
metodeanalysis of variance (ANOVA) pada tingkat 
kepercayaan 95% dengan uji pembedaan 
menggunakan uji Duncan. Semua data disajikan 
sebagai rata-rata ± standar error (S.E.). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Bubuk Nasi Beras Hitam 
Perbandingan komposisi kimia bubuk nasi beras 
hitam dengan beras hitam mentah disajikan dalam 
Tabel 3. 
 
Tabel 3. Komposisi kimia beras hitam mentah dan bubuk nasi 
beras hitam 
 
Komposisi Beras hitam Bubuk nasi beras 
hitam 
Air (%wb) 12,58±0,03 10,87±0,26 
Abu (%db) 1,98±0,00 2,15±0,08 
Protein total (%db) 13,07±0,22 12,77±0,23 
Lemak total (%db) 3,19±0,02 3,47±0,11 
Karbohidrat (bdf) 68,18±0,23 70,74±0,31 
Antosianin (mg/g) 11,13±0,33 2,25±0,43 
Data disajikan sebagai rata-rata ± S.E. 
 
Bubuk nasi beras hitam merupakan beras hitam 
yang telah melalui proses penanakan, pengeringan, 
dan penepungan. Bubuk tersebut digunakan sebagai 
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sumber energi dan antosianin dalam formulasi minuman. 
Berdasarkan Tabel 3, kadar air, protein total, dan 
antosianin mengalami penurunan. Pada saat penanakan, 
suhu tinggi menyebabkan perubahan struktur granula 
pati akibat pecahnya granula pati beras yang 
tergelatinisasi (Hsu dkk., 2015). Hal tersebut membuat 
pati yang mengikat air mengalami leaching sehingga air 
menguap lebih banyak sewaktu proses pengeringan dan 
terjadi penurunan kadar air. Penurunan kadar protein 
disebabkan oleh leaching selama proses penanakan. 
Proses penanakan juga mengakibatkan penurunan kadar 
antosianin akibat degradasi antosianin yang berdampak 
pada perubahan strukturnya. Antosianin akan 
mengalami hidrolisis pada ikatan glikosida sehingga 
menghasilkan aglikon yang tidak stabil. Selanjutnya, 
cincin aglikon tersebut akan terbuka dan membentuk 
struktur kalkon yang tidak berwarna (Patras dkk., 2010). 
Hou dkk. (2013b) melaporkan bahwa kecepatan 
degradasi antosianin meningkat seiring meningkatnya 
suhu dan waktu pemanasan.  
Kadar lemak, abu, dan karbohidrat mengalami 
peningkatan. Peningkatan kadar lemak dapat 
disebabkan oleh penurunan kadar air. Penurunan kadar 
air akan memudahkan proses ekstraksi lemak oleh 
petroleum eter sehingga lemak yang terekstrak menjadi 
lebih banyak. Pada komponen abu, peningkatan kadar 
kemungkinan disebabkan oleh penurunan komponen lain 
seperti protein sehingga menyebabkan proporsi abu 
bertambah. Akibatnya, persentase kadar abu mengalami 
kenaikan. Pada komponen karbohidrat, kenaikan dapat 
disebabkan oleh penurunan jumlah komponen air dan 
protein. Kadar karbohidrat dihitung secara by difference 
dengan menghitung selisih persentase bahan total 
(100%) dengan komponen air, protein total, lemak, dan 
abu dalam wet basis. Kadar karbohidrat by difference 
akan dipengaruhi oleh komponen lain, sehingga apabila 
terjadi penurunan jumlah komponen air dan protein, 
akan berkontribusi terhadap kenaikan jumlah 
karbohidrat, begitu pula sebaliknya. 
Adapun rendemen bubuk nasi beras lolos ayakan 80 
mesh ialah sebesar 31,5% (dari 100 g nasi beras hitam 
setelah pengeringan). Nasi yang tergelatinisasi saat 
pemasakan akan mengalami retrogradasi sewaktu 
dikeringkan. Pada saat retrogradasi, terjadi kristalisasi 
amilosa pati beras membentuk struktur yang kompak 
sehingga tekstur nasi kering menjadi lebih keras (Mir 
dan Don Bosco, 2014). Nasi kering yang keras tersebut 
menjadi susah untuk digiling sehingga menghasilkan 
rendemen yang rendah. 
Ekstrak Protein Kedelai Hitam 
Berdasarkan hasil analisis kimia terhadap kedelai 
hitam dan ekstrak protein kedelai hitam, diperoleh data 
komposisi kimia yang dapat dilihat pada Tabel 4. 
Ekstrak protein kedelai hitam merupakan hasil 
pemisahan tepung kedelai hitam dari komponen minyak 
dan padatan terlarut berupa monosakarida dan 
disakarida menggunakan heksan dan etanol. Pemisahan 
tersebut bertujuan untuk mendapatkan bahan dengan 
kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
tepung kedelai hitam tanpa ekstraksi. Ekstrak protein 
kedelai hitam digunakan sebagai sumber protein dalam 
formulasi minuman pada penelitian ini. 
 
 
Tabel 4. Komposisi kimia kedelai hitam mentah dan ekstrak 
protein kedelai hitam 
 
Data disajikan sebagai rata-rata ± S.E. 
 
Berdasakan Tabel 4, kadar protein total mengalami 
peningkatan setelah ekstraksi. Peningkatan tersebut 
disebabkan oleh proses ekstraksi minyak menggunakan 
heksan  sehingga terjadi penurunan kadar minyak dan 
menyebabkan peningkatan proporsi protein pada 
ektrak protein kedelai hitam (Vishwanathan dkk., 
2011). 
Proses ekstraksi masih menyisakan kandungan 
karbohidrat yang cukup tinggi sehingga ekstrak protein 
kedelai hitam tersebut selain digunakan sebagai 
sumber protein juga digunakan sebagai sumber 
karbohidrat pada formulasi minuman. Adapun 
rendemen ekstrak protein kedelai hitam yang lolos 
ayakan 80 mesh ialah sebesar 56,60% (dari 100 g 
ekstrak protein kedelai hitam setelah dikeringkan). 
Hasil Formulasi Minuman Bubuk 
Setelah diperoleh data hasil analisis kimia bubuk 
nasi beras hitam dan ekstrak protein kedelai hitam, 
dilakukan formulasi menurut ketentuan energi total dan 
sumbangan energi pada Tabel 1. Penentuan energi 
total tersebut mengacu pada produk minuman susu 
untuk lansia yang telah beredar di pasaran Indonesia 
yaitu sekitar 70–140 kkal/takaran saji. Sedangkan 
persentase sumbangan energi diperoleh dari hasil 
orientasi untuk mendapatkan formula yang paling 
mendekati sifat fisik dan sensoris minuman untuk 
lansia yang sudah beredar di pasaran.  
Dengan melihat komposisi kimia bubuk nasi beras 
hitam (Tabel 3) dan ekstrak protein kedelai hitam 
(Tabel 4), dilakukan perhitungan sumbangan energi 
komponen protein, karbohidrat, dan lemak untuk 
menghasilkan energi total sebesar 70 kkal/takaran saji 
minuman bubuk serta perhitungan kebutuhan jumlah 
komponen bubuk nasi beras hitam dan ekstrak protein 
kedelai hitam. Setiap gram protein beras memberikan 
sumbangan 3,82 kkal, setiap gram karbohidrat beras 
diketahui memberikan sumbangan 4,26 kkal, 
sedangkan setiap gram lemak beras memberikan 8,37 
kkal. Setiap gram residu ekstrak kedelai memberikan 
sumbangan 3,47 kkal, setiap gram karbohidrat residu 
ekstrak kedelai memberikan sumbangan 4,07 kkal, dan 
Komposisi Kedelai hitam Ekstrak protein 
kedelai hitam 
Air (%wb) 7,89±0,20 7,14±0,03 
Abu (%db) 4,26±0,26 5,87±0,01 
Protein total (%db) 37,89±0,62 51,58±0,77 
Lemak total (%db) 19,93±0,39 4,47±0,00 
Karbohidrat (bdf) 30,04±0,50 30,95±0,78 








setiap gram lemak residu ekstrak kedelai memberikan 
sumbangan 8,37 kkal (Mahmud dkk., 2009). 
Hasil perhitungan sumbangan energi dari komponen 
protein, karbohidrat, dan lemak minuman disajikan pada 
Tabel 5.  
 
Tabel 5. Sumbangan energi bubuk minuman per takaran saji 
 
Komponen* Persentase (%) Kalori (kkal) 
Protein 30 21 
Karbohidrat 60,84 42,6 
Lemak 9,16 6,4 
Total 100 70 
*basis perhitungan adalah total energi yang dihasilkan oleh bubuk 
minuman per takaran saji (70 kkal) 
 
Hasil perhitungan kebutuhan jumlah komponen 
bubuk nasi beras hitam dan ekstrak protein kedelai 
hitam yang dibutuhkan untuk formulasi disajikan pada 
Tabel 6. Pada tabel tersebut juga disajikan jumlah 
aspartam dan garam dapur yang ditambahkan per 
takaran saji. 
 
Tabel 6. Jumlah komponen bahan per takaran saji 
 
Bahan Berat (g) 
Bubuk nasi beras hitam 10,76 
Ekstrak protein kedelai hitam 8,80 
Aspartam 0,05 
Garam dapur 0,1 
 
Untuk mengetahui pengaruh kadar ekstrak 
antosianin beras hitam terhadap tingkat kesukaan lansia, 
dilakukan penambahan ekstrak antosianin menggunakan 
5 variasi kadar ekstrak sehingga didapatkan 5 formula 
minuman dengan variasi kadar antosianin yang disajikan 
pada Tabel 7. Adapun ekstrak antosianin beras hitam 
yang digunakan mengandung antosianin sebesar 
200,39±0,00 mg/g. 
 






beras hitam yang 
ditambahkan (g) 
Formula 1 24,21 0 
Formula 2 50 0,13 
Formula 3 75 0,25 
Formula 4 100 0,38 
Formula 5 125 0,50 
Sifat Sensoris Minuman 
Hasil analisis tingkat kesukaan lansia terhadap 
atribut sensoris (warna, aroma, rasa, dan keseluruhan) 
dari 5 variasi formula minuman dapat dilihat pada 
Tabel 8. 
Analisis statistik terhadap hasil pengujian 
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, 
dan keseluruhan dari 5 formula minuman. Untuk 
selanjutnya, dipilih formula minuman dengan 
kandungan antosianin 100 mg/takaran saji untuk 
pengujian aktivitas antioksidan. Pemilihan tersebut 
dilakukan berdasarkan pada Acceptable daily Intake 
(ADI) antosianin untuk manusia yaitu sebesar 2,5 
mg/kg berat badan per hari (Clifford 2000 dalam He & 
Giusti (2010)). Apabila seorang lansia mempunyai 
berat badan 60 kg, maka perkiraan ADI antosianin 
sebesar 150 mg/hari. Konsumsi minuman dengan 
kadar antosianin 100 mg/takaran saji diharapkan dapat 
melengkapi kebutuhan antosianin dari makanan yang 
lain yang dikonsumsi selain minuman ini.  
Aktivitas Antioksidan Minuman Bubuk 
Aktivitas antioksidan minuman bubuk berbahan 
dasar beras hitam dinyatakan dalam persen 
kemampuan penangkapan radikal DPPH yang disajikan 
pada Gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Grafik persen (%) penangkapan radikal DPPH F1 
= minuman beras dengan penambahan ekstrak antosianin 
(kadar antosianin 100 mg/takaran saji), F2 = Minuman beras 
tanpa penambahan ekstrak antosianin (kadar antosianin 
24,21 mg/takaran saji), dan K = Kontrol (vitamin C 100 
ppm). Data disajikan sebagai rata-rata ± S.E. Huruf yang 
berbeda pada masing-masing histogram menunjukkan ada 
perbedaan nyata (p < 0,05) 
 
Berdasarkan grafik tersebut, minuman bubuk 




































Tabel 8. Tingkat kesukaan lansia terhadap minuman 
 
 Formula minuman 
24,21 mg 50 mg 75 mg 100 mg 125 mg 
Warna 4,07±0,18a 4,3±0,17ab 4,67±0,19a 4,43±0,18ab 4,13±0,20ab 
Aroma 4,8±0,16a 4,8±0,16a 4,8±0,16a 4,8±0,16a 4,8±0,16a 
Rasa 5,03±0,19a 5,03±0,19a 5,03±0,19a 5,03±0,19a 5,03±0,19a 
Keseluruhan 4,63±0,11a 4,73±0,10a 4,87±0,12a 4,8±0,12a 4,7±0,14a 
Keterangan: 1 = sangat tidak menyukai, 2 = tidak menyukai, 3 = agak tidak menyukai,  4 = netral, 5 = agak menyukai, 6 = menyukai, 7 = 
sangat menyukai, Data disajikan sebagai rata-rata S.E. (n = 30). Huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak beda nyata (p < 
0,05) 
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aktivitas antioksidan yang secara signifikan lebih tinggi 
daripada kontrol vitamin C (p =0,002), ditandai dengan  
lebih tingginya persen penangkapan radikal DPPH. Makin 
tinggi kadar antosianin, akan menyebabkan peningkatan 
kemampuan penangkapan terhadap radikal DPPH, 
sehingga aktivitas antioksidannya juga makin tinggi 
(Jakobek dkk., 2007). 
Sumbangan Nilai Gizi Minuman terhadap Angka 
Kecukupan Gizi Untuk Lansia 
Berdasarkan data persentase sumbangan energi 
minuman pada Tabel 5, dilakukan perhitungan  
sumbangan nilai gizi minuman terhadap angka 
kecukupan gizi untuk lansia yang dapat dilihat pada 
Tabel 9. 
 
Tabel 9. Sumbangan nilai gizi terhadap angka kecukupan gizi 
untuk lansia 
*berdasarkan kebutuhan energi total, protein, karbohidrat, dan lemak 
pada lansia pria dan wanita usia 65–80 tahun per hari menurut Angka 
Kecukupan Gizi bagi orang Indonesia (Kementerian Kesehatan, 2013). 
 
Berdasarkan Tabel 9, dapat diketahui bahwa 
minuman mampu memenuhi 3,68–4,52% kebutuhan 
energi total, 3,34–4,10% kebutuhan protein, 9,53–
10,55% kebutuhan karbohidrat, dan 1,45–1,79% 
kebutuhan lemak pada lansia untuk satu hari. Selain itu, 
penyajian minuman dengan melarutkan bubuk ke dalam 
200 mL air juga membantu mencukupi 10,53–12,5% 
kebutuhan cairan tubuh per hari. Data sumbangan nilai 
gizi tersebut memberikan gambaran bahwa minuman 
berbahan dasar beras hitam dapat dijadikan salah satu 
alternatif minuman yang dapat dikonsumsi untuk 
membantu melengkapi kebutuhan gizi lansia, khususnya 
lansia penderita DM tipe 2.  
 
KESIMPULAN 
Telah didapatkan formula minuman untuk lansia 
penyandang DM tipe 2 yang terdiri atas bubuk nasi 
beras hitam (10,76 g), residu ekstrak kedelai hitam (8,8 
g), ekstrakantosianin beras hitam (0,38 g), aspartam (50 
mg), dan garam dapur (0,1 g) per takaran saji (19,91 
g/200 mL). Formula tersebut merupakan formula yang 
paling disukai lansia dengan kandungan antosianin 
sebesar 100 mg/takaran saji. Minuman bubuk 
mempunyai aktivitas antioksidan (% penangkapan 
radikal DPPH) sebesar 93,33 ± 0,95%. Setiap takaran 
saji minuman mampu melengkapi 3,68–4,52% 
kebutuhan energi total, 3,34–4,10% kebutuhan protein, 
9,53–10,55% kebutuhan karbohidrat, 1,45–1,79% 
kebutuhan lemak, dan 10,53–12,5% kebutuhan cairan 
tubuh lansia per hari. 
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